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El propósito de este trabajo de investigación es evaluar el efecto de la sustitución 
parcial de harina de trigo (Triticum aestivum) por harina de cañihua (Chenopodium 
pallidicaule) y tarwi (Lupinus mutabilis) sobre las características nutricionales y 
aceptabilidad general de nuggets de hígado de pollo (Gallus domesticus). La 
investigación es importante, ya que se elaborará un nuevo alimento con alto valor 
nutricional aprovechando nuevas mezclas, logrando un alimento atractivo con la 
finalidad de disminuir porcentaje de desnutrición y anemia en nuestra región. 
 
Para la realización de este trabajo experimental se formularon 4 tratamientos con 
diferentes sustituciones de materia prima: T0= 40%, 0%, 0%, 60%; T1= 25%, 10%, 
5%, 60%; T2= 20%, 5%, 15%, 60%; T3= 15%, 15%, 10%, 60%; harina de trigo, 
harina de cañihua, harina de tarwi, hígado de pollo respectivamente. Obteniendo el 
T3 los mejores resultados: proteínas 16.10%, grasas 6.84%, carbohidratos 33.32%, 
humedad 34.27%, cenizas 9.46% y mejor aceptabilidad general. Llegando a la 
conclusión que mientras aumenta la sustitución de las harinas de cañihua y tarwi 
existe un efecto significativo en las características nutricionales y aceptabilidad 
general de los nuggets.   
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The purpose of this research work is to evaluate the effect of the partial substitution 
of wheat flour (Triticum aestivum) by cañihua flour (Chenopodium pallidicaule) 
and tarwi (Lupinus mutabilis) on the nutritional characteristics and general 
acceptability of chicken liver nuggets (Gallus domesticus). The research is 
important, since a new food with high nutritional value will be developed taking 
advantage of new mixtures, achieving an attractive food with the purpose of 
reducing the percentage of malnutrition and anemia in our region. 
 
For the realization of this experimental work, 4 treatments were formulated with 
different substitutions of raw material: T0 = 40%, 0%, 0%, 60%; T1 = 25%, 10%, 
5%, 60%; T2 = 20%, 5%, 15%, 60%; T3 = 15%, 15%, 10%, 60%; wheat flour, 
cañihua flour, tarwi flour, chicken liver respectively. Obtaining T3 the best results: 
proteins 16.10%, 6.84% fat, carbohydrates 33.32%, humidity 34.27%, Ashes 9.46% 
and better general acceptability. Reaching the conclusion that while the substitution 
of cañihua and tarwi flours increases, there is a significant effect on the nutritional 
characteristics and general acceptability of the nuggets. 
 
Keywords: Nuggets, wheat flour, cañihua flour, tarwi flour, chicken liver, 


















La desnutrición crónica afecta a niños y adolescentes principalmente de los 
departamentos más pobres del país con índices de 31.2% Huancavelica, 26.6% 
Cajamarca, 23.8% Loreto, 22.8% Pasco, 20.9% Apurímac y 20.0% Ayacucho, con 
tasas de desnutrición crónica altas, (Endes, 2017). En el 2017 en Perú, la anemia en 
niños y adolescentes fue 43.6% y en los últimos cinco años disminuyó a 42.7%. De 
la anemia es conocida como la baja concentración de hemoglobina en la sangre 
afectando el desarrollo en adolescente, el INEI informo que la anemia moderada 
bajó de un 18.5% a un 15.5% mientas que la severa no varió tomando en cuenta el 
año 2016 de 0.4%, (ENDES, 2017). La región La Libertad ocupa el quinto lugar a 
nivel nacional, donde encontramos que niños y adolescentes sufren de anemia y 
desnutrición crónica, ya que estas enfermedades son consideradas como una 
problemática para la salud pública en el país, que dificulta el desarrollo del niño y 
adolescentes, (INEI, 2017). 
 
Las vísceras de pollo hoy en día aún son muy poco consumidas, debido a factores 
muy diversos, sin embargo, este tipo de carne es muy barata, es por esto que se 
pretende hacer uso de este tipo de sub producto, ya que posee una gran cantidad de 
nutrientes de alto valor biológico. Así mismo, los cultivos andinos como el trigo, la 
cañihua y el tarwi contienen muchos beneficios para el ser humano, los cuales no 
son utilizados en nuestra alimentación por desconocimiento de los mismo, y 
además que la gran parte de estos cultivos andinos crecen en lugares de baja 
temperatura. 
 
El estilo de vida de los consumidores ha causado un cambio en sus hábitos 
alimenticios, cada vez se preocupen más por los alimentos que consumen, esto lleva 
a la búsqueda de productos saludables, como los funcionales. Dentro de éstos, se 
sabe que trigo y cañihua ofrecen grandes ventajas nutricionales, como abundante 
ácido graso y fibra dietética, actividad antioxidante, grasas saturadas, proteínas y 





Con la investigación se busca elaborar una nueva alternativa de producto derivado 
de trigo, cañihua y tarwi debido a sus altos beneficios nutricionales ya que son 
granos andinos que contienen gran cantidad de vitaminas, proteínas y minerales, 
son importantes para el buen desempeño de nuestro metabolismo y útiles para 
combatir la desnutrición crónica y anemia en niños y adolescentes.  
 
Entre los estudios previos revisados destacan, Alegre y Asmat (2016). “Sustitución 
parcial de la harina de trigo por harina de haba (Vicia faba), en la elaboración de 
galletas fortificadas usando panela como edulcorante”. Determino que efecto tiene 
sustituir parcialmente harina de trigo por harina de haba en las características 
nutricionales, fisicoquímicas y organolépticas de galletas edulcoradas con panela. 
Utilizó un diseño al azar reemplazando 5%, 10%, 15% y 20% de harina de haba por 
harina de trigo. El resultado del análisis proximal fue: proteína 7.30%, grasa 
21.27%, carbohidratos 68.515%, humedad 0.824%, ceniza 1.38%, fibra 0.7%. 
 
Apaza & Izquierdo, (2017) evaluaron el valor nutricional y aceptabilidad de 
galletas elaboradas con harina de tarwi, trigo y baso de res. Se consideraron tres 
muestras; muestra A: 57% harina de trigo, 28% harina de tarwi, 14% bazo de res, 
muestra B: 50% harina de trigo, 35% harina de tarwi, 14% bazo de res, muestra C: 
57% harina de trigo, 21% harina de tarwi, 14% bazo de res. La muestra más 
aceptable fue la muestra C (57%,21%,14%) la cual presento las siguientes 
características: 484.73% energía, 14.57% proteínas, 21.53% grasa, 55.75% 
carbohidratos, 1.38% humedad, 1.92% cenizas, 4.84% fibra, todo ello en 100 
gramos de muestra. 
 
Barranzuela, (2015) realizó nuggets de pulpa de tentáculo de calamar gigante, 
utilizando tres formulaciones variando el tipo de harina: soya, trigo, maíz, en cada 
tratamiento respectivamente, ingresando todos los ingredientes a mismas 
proporciones. obteniendo como resultado del análisis químico próxima: 
carbohidratos 7.01%, grasa 8.99%, proteínas 25.08%, humedad 56.82%, cenizas 
2.41, siendo el T2 con mayor aceptabilidad en su formulación. 
 
Calderón & Mendieta, (2007) elaboraron nuggets de camarón con la finalidad de 




productos. Utilizando tres prototipos: PA = 74.14 g de camarón, PB = 65 g de 
camarón, PC = 65 g de camarón. Obteniendo que la mejor formulación fue el PC; 
también fue sometido a análisis nutricionales obteniendo: proteína 11%, fibra 1%, 
grasa 2%, hierro 4%, carbohidratos 4%, colesterol 24% y contenido de sodio 7%, 
vitamina A 8%, y por último se realizó una prueba afectiva y los resultados 
arrojaron que el 96% de los consumidores aceptaron el producto dándole un grado 
de satisfacción de “me gusta”. De tal manera el producto cumplió con las normas 
alimentarias que asegura la inocuidad del alimento. 
 
Cerna (2015). Elaboro pan integral enriquecido con harina de tarwi el cual tuvo una 
alta aceptabilidad. Se utilizó un diseño considerando las proporciones de 3% y 21% 
de harina de tarwi, a temperaturas de 100°C y 170°C de horneado. La aceptabilidad 
general del pan integral fue óptima cuando se sustituyó porcentajes entre 8% y 12% 
la harina de tarwi y considerando la temperatura de horneado entre 130°C y 140°C 
por 15 min.  
 
Dávalos, (2016) realizó nuggets de bonito bajo en calorías adicionando la chía 
como antioxidante, agregó formulaciones de 8%, 6%, 4%, 2% de grasa, y 
cantidades de 3%, 4%, 5% de chía, para el estudio de vida útil el producto se 
almaceno a temperaturas de 30°C, 40°C, 50°C. Los resultados obtenidos muestran 
dos tratamientos parecidos sobre la textura del nuggets de bonito 6% y 4%, se 
observó una velocidad de oxidación de grasas de 1,00108022 más veloz cuando 
aumenta a 10°C la T°, y el análisis químico proximal arrojo que al 4% de grasa se 
obtiene: 48.40% humedad, 23.87% proteínas, 12.34% grasa, 2.12% ceniza, 13.27% 
carbohidratos. Se concluyó que al agregar 5% de chía en nuggets de bonito no 
afecta el sabor. 
 
Juárez, (2016) determinó niveles de proteínas en galletas integrales con harina de 
cañihua, salvado de trigo y lactosuero.  Se elaboró tres muestras de galletas: galleta 
A = 15% harina de cañihua, galleta B = 30% harina de cañihua, galleta C = 50% 
harina de cañihua, agregándole a los tres tratamientos 7% salvado de trigo y 17% 
lactosuero. La galleta C no presentó ningún aminoácido limitante, y en los análisis 
organolépticas obtuvo mayor aceptación, la relación eficiencia proteica fue 1.74, 




digestibilidad verdadera tuvo un valor de 71.1 obteniendo valores menores al grupo 
control. 
 
Panduro, (2015) elaboró nuggets de pollo sustituyendo harina de trigo 0% - 3% - 
6% - 9% por harina de quinua. Determinó la varianza y efecto significativo 
(p<0,05) de la sustitución. Los nuggets con harina de trigo sustituida al 9% 
obtuvieron un 28.95% de proteínas, los sustituidos al 3% y 6% obtuvieron una 
firmeza de 2.38N y 2.43N, respectivamente; a su vez el sustituido al 3% obtuvo 
mejor luminosidad L* (44.43), y el sustituido al 6% obtuvo mejor valor de b* 
(26.67). La sustitución con mayor aceptabilidad fue la de 6% de harina de trigo. 
 
Rodríguez y Sosa, (2010) elaboraron paté con hígado y carne de cuy, planteó tres 
formulaciones: F1= 20% hígado, 50% carne y 30% grasa, F2= 30% hígado, 40% 
carne y 30% grasa, F3= 40% hígado, 40% carne, 20% grasa. Determinando la 
formulación más aceptada F3, los análisis químicos proximales obtuvieron: 
proteínas 14.7%, grasa 21.82%, carbohidratos 1.7%, humedad 60.54, cenizas 
1.24%. 
 
Sánchez & Guerrero, (2013) elaboraron nuggets con pasta de pollo, utilizando 
distintas proporciones carne de trucha arco iris, realizo cuatro tratamientos: T0 = 
100% pasta de pollo, T1 = 25% carne de trucha y 75% pasta de pollo, T2 = 50% 
carne de trucha y 50% pasta de pollo, T3 = 75% carne de trucha y 25% pasta de 
pollo, T4 = 100% carne de trucha. Se determinó que el T4 obtuvo mayor porcentaje 
de proteínas, y el T3 obtuvo mayor aceptación por su apariencia, textura, aroma y 
sabor. 
 
Por último; Tintaya, (2017) determinó las propiedades químicas, físicas y 
nutricionales de harina instantánea de tarwi, tomando como variables 
independientes: la temperatura y el tiempo, T1= 110°C x 10min, T2= 110°C x 
20min, T3= 130°C x 10min, T4= 130°C x 20min; obteniendo resultados de: 
humedad 8.017% a 2.73%, grasa 24.21% a 24.74%, fibra 8.53% a 9.91%, ceniza 
1.383% a 1.92%, carbohidratos 3.772% a 9.164% y proteína 54.03% a 57.06%. Se 
determinó que el tiempo y la temperatura si influyen en la harina de tarwi y que 





Como parte de las teorías relacionadas al tema debemos precisar que son los 
nuggets, son alimentos compuestos parcialmente por pulpa de pollo, y en menores 
proporciones por harina de trigo, condimentos, sal, huevo y ralladuras de pan. La 
elaboración de nuggets empieza con la molienda del pollo, luego se realiza un 
mezclado adicionando la harina de trigo, sal y condimentos junto al pollo ya en 
pasta, una vez homogenizada la mezcla es llevada a refrigeración a 4°C por 10 min 
para obtener una masa compacta, posteriormente se les da forma a los nuggets, 
después se le recubre con huevo y pan rallado. Finalmente, los nuggets se envasan, 
y almacenados en cámaras entre -3°C a -7°C, (Acevedo, 2004). El contenido de 
nutrientes en nuggets por 100g de muestra presenta los siguientes componentes y 
sus respectivas cantidades: Energía 262.01kcal, carbohidratos 17.51g, grasas 
14.21g, proteínas 14.91g, lípidos 21.1g, fibra 1.81g, (Lerena 2001). 
 
El Trigo, es un alimento básico para el consumo de las familias peruanas, es el 
principal ingrediente para la elaboración de harinas, la cual es usada en la industria 
de panificación, pastas entre otras. Es uno de los cereales más producidos después 
del maíz y el arroz. La serranía peruana es la mayor productora de trigo a nivel 
nacional; ya que es una de las principales fuentes proteicas en la alimentación 
humana. (Muro 2013). La clasificación taxonómica del trigo lo incluye en el reino: 
Plantae, división: Magnoliophyta, clase: Liliopsida, orden: Cyperales, familia: 
Poaceae, género: Triticum, especie: aestivum y nombre científico: Triticum 
aestivum (Stein, 2013). El trigo aporta: Proteínas 17.3g, grasa 2.6g, fibra 1.8g, 
calcio 31mg, hierro 4.2mg, potasio 446mg, vitaminas B1 0.45 mg, vitamina B2 
0.12mg, vitamina E 1.7mg, y humedad 11% a 12%, cenizas 1.5% a 1.6%, 
necesarios para el crecimiento y desarrollo de la población (Ramos, 2013). 
 
La harina de trigo es el polvo obtenido de la molienda del grano de trigo, y se 
obtiene de la siguiente manera: Recepción de la semilla de trigo, está pasa por una 
limpieza para quitar las impurezas, después se le da un acondicionamiento para 
obtener un contenido de humedad uniforme, posteriormente se realiza la molienda 
del trigo acondicionado, finalmente después de tamizar se obtiene como producto 
harina de trigo. El valor nutricional de la harina de trigo por 100 g de muestra es de: 




sus características fisicoquímicas presentan: 0.76% a 1.17% de cenizas, 12% 
máximo de humedad y 0.10% como máximo de acidez. Es usada especialmente en 
las industrias de panificación, en la elaboración de panes, galletas, tortas, etc. 
 
La cañihua, es un cereal propio de los andes. Crece a más de 4200 m.s.n.m. y es 
utilizada mayormente por los campesinos del altiplano, por su valor nutricional, es 
una excelente alternativa alimenticia para zonas altiplánicas andinas ya que es un 
grano muy resistente a bajas temperaturas, (Silva, 2011). La clasificación 
taxonómica de la cañihua lo incluye en el reino: Plantae, división: Magnoliophyta, 
clase: Magnoliopsida, orden: Caryophyllaste, familia: Amaranthaceae, género: 
Chenopodium, especie: Pallidicaule y nombre científico: Chenopodium 
pallidicaule (Humberto M, 2011). La cañihua aporta: Energía 340kcal, proteínas 
13.8g, grasa 3.5g, carbohidratos 65.2g, fibra 10.2g, calcio 1.41mg, hierro 12.0mg, 
ceniza 5.3%, fósforo 387mg, tiamina 0.67mg, Riboflavina 0.30mg, niacina 1.45mg, 
ácido ascórbico 0.0mg, necesarios para el crecimiento y desarrollo de la población 
(Humberto M, 2011). 
 
La harina de cañihua es el polvo obtenido de la molienda del grano de cañihua, y se 
obtiene de la siguiente manera: se empieza con la recepción de la semilla de 
cañihua, se le realiza un lavado en abundante agua para quitar el sabor amargo de la 
cañihua, después es pasando a su cocción empleando agua y sal, posteriormente se 
realiza la deshidratación donde se obtiene la semilla seca, y finalmente se realiza la 
molienda de la semilla seca obteniendo como producto terminado harina de 
cañihua. El contenido de nutrientes en la harina de cañihua parda por 100g de 
muestra es de: Proteína 18.2g, grasa 7.5g, carbohidratos 61.8g, fibra 8.9g, y sus 
características fisicoquímicas presentan: 3.5% a 3.7% de cenizas, 12% máximo de 
humedad y 0.10% como máximo de acidez. Es utilizada para diversos platos 
nutritivos ya que se dice que ayuda a prevenir el cáncer y la anemia, utilizado 
también las industrias panificadoras. 
 
El tarwi, es un grano oriundo de los andes; crecen en ambientes entre los 2500 a 
3400 m.s.n.m., en suelos llanos y llano-arenosos, de buenas cantidades en 




exceso y las heladas, ya que evita su madurez. La clasificación taxonómica del 
tarwi lo incluye en el reino: Plantae, división: Embriofitas sifonógamas, clase: 
Dicotiledóneas, orden: Rosales, familia: Leguminosas, género: Lupinus, especie: 
Mutabilis y nombre científico: Lupinus mutabilis (Viveros G. 2015). El tarwi 
aporta: Energía 151kcal; proteínas 11.6g, grasa 8.6g, carbohidratos 9.6g, fibra 5.3g, 
calcio 30mg, hierro 1.4mg, ceniza 0.6%, fósforo 123mg, tiamina 0.01mg, 
Riboflavina 0.34mg, niacina 0.95mg, ácido ascórbico 0.0mg, necesarios para el 
crecimiento y desarrollo de la población (Tarwi, 2012). 
 
La harina de tarwi es el polvo obtenido de la molienda del grano de tarwi y es 
obtenida de la siguiente manera: se empieza con la recepción de la semilla de tarwi, 
se le realiza un lavado en abundante agua para quitar el sabor amargo del tarwi, 
después es pasando a su cocción empleando agua y sal, posteriormente se realiza la 
deshidratación donde se obtiene la semilla seca, y finalmente se realiza la molienda 
de la semilla seca obteniendo como producto terminado harina de tarwi. El 
contenido de nutrientes en la harina de cañihua parda por 100g de muestra es de: 
Proteína 49.6g, grasa 27.9g, carbohidratos 12.9g, fibra 7.9g, y sus características 
fisicoquímicas presentan: 2.5% a 2.7% de cenizas, 10% máximo de humedad y 
0.10% como máximo de acidez (Tarwi, 2012). Utilizado para la elaboración de 
platos nutritivos como sopas y cremas, ayuda a combatir la diabetes y la anemia, 
también es utilizada en las industrias panificadoras para darle un valor agregado a 
sus productos. 
 
El hígado de pollo es considerado una visera, de forma irregular y color rojo 
negruzco, es una de las menudencias más ricas, suaves y pastosa al ser cocidas. Su 
alto contenido de proteínas ayuda al desarrollo muscular en niños, adolescente, 
mujeres en edad fértil y embarazadas. Contiene una buena cantidad de hierro 
esencial para combatir la anemia. Es recomendable para quienes practican deporte 
ya que eliminan minerales. El hígado de pollo puede ser empleado para la 
elaboración de: paté, salsas, comida para bebe, frituras, (Guevara, 2012). Su 
contenido de nutrientes del hígado de pollo por 100g de muestra es de: Proteína 
18.0g, grasa 4.8g, carbohidratos 0.73g, fibra 8.9g, calcio 8.0mg, hierro 8.99mg, 
vitamina A 11078 IU, vitamina C 33.80mg, tiamina 0.14mg, Riboflavina 1.96mg, 





El hígado es un alimento con muchos beneficios para la salud humana como, por 
ejemplo; nos ayuda a combatir la anemia, mejorar la visión, mantener la piel, 
dientes y huesos en buen estado, mejora nuestro sistema inmunológico, reduce el 
estrés y en las mujeres es bueno para su fertilidad. 
 
En la presente tesis de investigación se formuló el siguiente problema: Cuál es el 
efecto de la sustitución parcial de harina de trigo (Triticum aestivum) por harina de 
cañihua (Chenopodium pallidicaule) y tarwi (Lupinus mutabilis) sobre las 
características nutricionales y aceptabilidad general de nuggets de hígado de pollo 
(Gallus domesticus). El motivo principal para la elaboración de este producto es 
que los recursos naturales necesitados serán provenientes de cultivos que la región 
posee; las características nutricionales y aceptabilidad general del producto serán 
esenciales para ser competitivos y aceptables por el consumidor. La investigación 
es importante, ya que se elaborará un nuevo alimento con alto valor nutricional 
aprovechando nuevas mezclas, logrando un alimento atractivo con la finalidad de 
disminuir porcentaje de desnutrición y anemia en nuestra región. 
 
El objetivo general es: Evaluar el efecto de la sustitución parcial de harina de trigo 
(Triticum aestivum) por harina de cañihua (Chenopodium pallidicaule) y tarwi 
(Lupinus mutabilis) sobre las características nutricionales y aceptabilidad general 
de nuggets de hígado de pollo (Gallus domesticus). Los objetivos específicos son: 
Elaborar nuggets de hígado de pollo (Gallus domesticus) a base de harina de trigo 
(Triticum aestivum), cañihua (Chenopodium pallidicaule) y tarwi (Lupinus 
mutabilis); Determinar las características nutricionales (proteínas, grasa, 
carbohidratos, humedad, cenizas) de nuggets de hígado de pollo; Determinar la 
aceptabilidad general de nuggets de hígado de pollo; Determinar la proporción más 
adecuada de harina de trigo, cañihua y tarwi para la elaboración de nuggets de 
hígado de pollo con mayores características nutricionales y aceptabilidad general. 
 
Se llegó a una posible hipótesis: Existe un efecto significativo en la sustitución 
parcial de harina de trigo (triticum aestivum) por harina cañihua (Chenopodium 
pallidicaule) y tarwi (Lupinus mutabilis) sobre las características nutricionales y 






2.1 Diseño de investigación 
El tipo de estudio de acuerdo a la técnica de contrastación es experimental, y de 
acuerdo a su orientación es aplicativo. Se utilizó un diseño experimental 


















Figura 1. Esquema experimental para nuggets. 
 






Fuente: Elaboración propia. 
Dónde: T0 es nuestra muestra control.  
Los tratamientos serán sometidos a 3 repeticiones por cada tratamiento, 
alcanzando 9 resultados más 3 adicionales correspondientes a la muestra control. 
 
2.2 Operacionalización de variable: 
2.2.1. Variables dependientes: 
- harina de trigo, cañihua y tarwi.  
Materias Primas T0 T1 T2 T3 
Harina de trigo 40% 25% 20% 15% 
Harina de cañihua - 10% 5% 15% 
Harina de tarwi - 5% 15% 10% 
Hígado de pollo 60% 60% 60% 60% 
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2.2.2. Variables independientes: 
- Característica nutricional (proteínas, grasas, carbohidratos, humedad, 
ceniza) 
- Aceptabilidad general del nuggets de hígado de pollo. 
 
2.2.3. Matriz de operacionalización de variables 
Cuadro 2. Matriz de operacionalización de variables 
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Trigo 
Es el polvo 
obtenido de la 
molienda del 
grano de trigo 
Se sustituirá un porcentaje 
parcial de harina de trigo 















Harina de  
Cañihua 
Es el polvo 




Se sustituirá un porcentaje 
parcial de harina de 
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Determinar cenizas 
( Método gravimétrico 








parte de los 
consumidores. 








2.3 Población y muestra 
 
- La población estará constituida por la producción total de harina de trigo, 
harina de cañihua, harina de tarwi e hígado de pollo del mercado la 
Hermelinda. Se empleará como base 1 kg de masa (harina de trigo, harina de 
cañihua, harina de tarwi y hígado de pollo). Para el T1: 250g de harina de trigo, 
100g de harina de cañihua, 50g de harina de tarwi y 600g de hígado de pollo. 
Para el T2: 200g de harina de trigo, 50g de harina de cañihua, 150g de harina 
de tarwi y 600g de hígado de pollo. Para el T3: 150g de harina de trigo, 150g 
de harina de cañihua, 100g de harina de tarwi y 600g de hígado de pollo. 
 
Para la muestra se elaborará 420 nuggets distribuidos de la siguiente manera: 
105 nuggets para la muestra control, 105 nuggets para el primer tratamiento, 
105 nuggets para el segundo tratamiento y 105 nuggets para el tercer 
tratamiento. 
 
- La población estará constituida por los alumnos del nivel secundario de la 
institución educativa “Miguel Grau Seminario” – N° 80085, Macabí Alto. 
 
Para la muestra seleccionaremos 90 alumnos de 3ro a 5to del nivel secundario 
de la institución educativa “Miguel Grau Seminario” – N° 80085, Macabí Alto. 
 
2.4 Técnicas e instrumentos de recolección de datos, validez y confiabilidad 
 
2.4.1. Técnicas nutricionales y aceptabilidad general 
- Determinación de proteínas ver anexo 1. 
- Determinación de grasa ver anexo 2. 
- Determinación de carbohidratos ver anexo 3. 
- Determinación de humedad ver anexo 4. 
- Determinación de cenizas ver anexo 5. 







2.4.2. Instrumento de recolección de datos 
- Ficha de evaluación para proteínas ver anexo 1. 
- Ficha de evaluación para grasa ver anexo 2. 
- Ficha de evaluación para carbohidratos ver anexo 3. 
- Ficha de evaluación para humedad ver anexo 4. 
- Ficha de evaluación para cenizas ver anexo 5. 
- Prueba de aceptabilidad general ver anexo 6. 
 
2.4.3. Validez y confiabilidad 
La tesis de investigación se realizó con un asesor especializado, quien 
supervisó todos los procesos de proyecto y desarrollo de la investigación, 
para la metodología utilizada de tomaron referencias de autores que fueron 





































































2.5.2. Descripción del proceso de la elaboración de nuggets: 
 
- Recepción de materia prima: Se realizará la recepción de todos los 
insumos e ingredientes que se utilizaran en el proceso, se inspeccionara 
cuidadosamente la inocuidad de los principales ingredientes como son el 
hígado de pollo, la harina de trigo, la harina de cañihua y la harina de 
tarwi. 
 
- Molienda: se reducirá el tamaño del hígado de pollo hasta generar una 
pasta. 
 
- Formulación: Se determinará las proporciones a utilizar según las 
fórmulas para cada muestra, se pesará el hígado de pollo ya en pasta, las 
harinas (trigo, cañihua y tarwi), y demás ingredientes.  
 
- Mezclado: Se juntará el hígado molido de pollo, las harinas (trigo, cañihua 
y tarwi) previamente homogenizadas y los demás insumos, hasta obtener 
una masa homogénea y compacta.  
 
- Formado: Se dará forma a los nuggets de 3cm de ancho, 5cm de largo y 
2cm de altura. Los Nuggets pesará aproximadamente 10g.  
 
- Empanizado: Los nuggets se cubrirán con un emulsificante y 
posteriormente se empanizará. 
 
- Fritado: Los nuggets empanizados son sometidos a un fritado con la 
finalidad de sellarlos, en aceite caliente por 10 a 15 segundos. 
 
- Congelado: Se pondrán a temperaturas de congelación para que se enfríen 
y agarren dureza para su posterior empacado. 
 
- Empaquetado: Se empaquetarán en bolsas de polietileno, las que actuarán 
como barrera de defensa, para un posterior manejo. 
  
- Almacenamiento: Los nuggets serán almacenados a temperaturas de -4°C 





2.6 Método de análisis de datos 
 
Los resultados serán analizados mediante: Desviación estándar es una medida 
estadística de variación de todos los valores con respecto a la media, se utiliza la 
letra “S” para representar la D.E. de una muestra. Los valores obtenidos en las 
muestras siempre suelen ser positivo, y cero cuando hay valores iguales; y 
coeficiente de variación el cual será obtenida mediante la división de la 
desviación estándar por su media aritmética, y los resultados obtenidos son 
expresados de forma porcentual. CV =(SX/X) * 100 
 
Los datos alcanzados serán procesados con un análisis estadístico de varianza 
multifactorial Anova. 
 
2.7 Aspectos éticos  
 
Los resultados obtenidos en la tesis de investigación, así como la veracidad de 
estos, serán garantizados plenamente por autores citados a lo largo de esta. 




















3.1. Características fisicoquímicas del hígado de pollo 
Cuadro 3. Características fisicoquímicas del hígado de pollo por cada 100g 
Materia prima Proteínas Grasas carbohidratos Humedad Cenizas 
Hígado de pollo 18g 3.9g 3.4g 13g 1.2g 
Fuente: Elaboración propia 
En el cuadro 3 se observan las características nutricionales del hígado de pollo 
utilizada para la elaboración de los nuggets analizados en este proyecto. Los cuales 
fueron obtenidos de tablas peruanas de composición de alimentos, del centro 
nacional de alimentos y nutrición instituto nacional de salud. 
 
3.2. Características fisicoquímicas de las harinas 
Cuadro 4. Características fisicoquímicas de las harinas por cada 100g 
Materia prima Proteínas Grasas carbohidratos Humedad Cenizas 
Harina de trigo 13g 3g 3g 11g 3g 
Harina de cañihua 17g  8g 6.7g 10g 4g 
Harina de tarwi 54g 9g 2.6g 8g 3g 
Fuente: Elaboración propia 
En el cuadro 4 se observan las características nutricionales de las harinas utilizada 
para la elaboración de los nuggets analizados en este proyecto. Los cuales fueron 
obtenidos de las etiquetas que se encontraron rotuladas en los sobres de las harinas. 
 
3.3. Características nutricionales  
Cuadro 5. Determinación de características nutricionales por cada 100g de muestra 
Tratamientos Proteínas Grasas Carbohidratos Humedad Cenizas 
T0 12.40 ± 0.53 12.55 ± 0.81 36.85 ± 3.19 28.77 ± 2.80 9.43 ± 0.48 
T1 14.35 ± 0.79 11.37 ± 0.47 29.14 ± 6.21 34.20 ± 3.83 10.94 ± 2.94 
T2 17.27 ± 0.75 8.82 ± 0.47 30.28 ± 1.78 32.69 ± 1.76 10.94 ± 2.93 
T3 16.10 ± 0.75 6.84 ± 0.36 33.32 ± 1.17 34.27 ± 2.10 9.46 ± 0.45 
Fuente: Elaboración propia 
En el cuadro 5 se muestra los resultados nutricionales obtenidos de los nuggets de 








Análisis ANOVA para proteínas 
Cuadro 6. Análisis Anova para proteínas 
Fuente: Elaboración propia 
En el cuadro 6 se observa que el valor de F es mayor que el valor de Fc, lo cual significa que 
existe diferencia estadísticamente significativa entre los tratamientos con un nivel de 
confiabilidad de 95%. Se le realizó un análisis de Tukey donde se determinó que existen 
diferencia entre todos los tratamientos (ver anexo 8). 
 
Análisis ANOVA para grasas 
Cuadro 7. Análisis Anova para grasas 
Fuente: Elaboración propia 
En el cuadro 7 se observa que el valor de F es mayor que el valor de Fc, lo cual significa que 
existe diferencia estadísticamente significativa entre los tratamientos con un nivel de 
confiabilidad de 95%. Se le realizó un análisis de Tukey donde se determinó que existen 























Entre grupos 40.65663333 3 13.55221111 26.6950974 0.000161233 4.066180551 
Dentro de los 
grupos 
4.061333333 8 0.507666667 
   
       
Total 44.71796667 11         













Entre grupos 59.16356667 3 19.72118889 63.86050695 6.25028E-06 4.066180551 
Dentro de los 
grupos 
2.470533333 8 0.308816667 
   
       




Análisis ANOVA para carbohidratos 
Cuadro 8. Análisis anova para carbohidratos 
Fuente: Elaboración propia 
En el cuadro 8 se observa que el valor de F es menor que el valor de Fc, lo cual significa que 
no existe diferencia estadísticamente significativa entre los tratamientos con un nivel de 
confiabilidad de 95%. 
 
Análisis ANOVA para humedad 
Cuadro 9. Análisis anova para humedad 
Fuente: Elaboración propia 
En el cuadro 9 se observa que el valor de F es menor que el valor de Fc, lo cual significa que 
no existe diferencia estadísticamente significativa entre los tratamientos con un nivel de 
confiabilidad de 95%. 
 
Análisis ANOVA para cenizas 
Cuadro 10. Análisis anova para cenizas 
Fuente: Elaboración propia 













Entre grupos 107.3083667 3 35.76945556 2.684316401 0.11744964 4.066180551 
Dentro de los 
grupos 
106.6028 8 13.32535 
   
       
Total 213.9111667 11         













Entre grupos 59.99195833 3 19.99731944 2.671506824 0.118484656 4.066180551 
Dentro de los 
grupos 
59.88326667 8 7.485408333 
   
       
Total 119.875225 11         













Entre grupos 6.676891667 3 2.225630556 0.50394773 0.690176244 4.066180551 
Dentro de los 
grupos 
35.33113333 8 4.416391667 
   
       




En el cuadro 10 se observa que el valor de F es menor que el valor de Fc, lo cual significa 
que no existe diferencia estadísticamente significativa entre los tratamientos con un nivel de 
confiabilidad de 95%. 
 
3.4. Aceptabilidad General 
Cuadro 11. Determinación de aceptabilidad general 
Tratamientos Aceptabilidad general 
T0 7.29 ± 1.27 
T1 7.40 ± 1.43 
T2 7.40 ± 1.36 
T3 7.46 ± 1.66 
Fuente: Elaboración propia 
En el cuadro 11 se muestra los resultados de aceptabilidad general obtenidos de cada 
tratamiento con sus respectivo promedio y desviación estándar. 
 
Análisis ANOVA para aceptabilidad general 
Cuadro 12. Análisis anova para aceptabilidad general 
Fuente: Elaboración propia 
el cuadro 12 se observa que el valor de F es menor que el valor de Fc, lo cual significa que 
no existe diferencia estadísticamente significativa entre los tratamientos con un nivel de 





















Entre grupos 1.319444444 3 0.439814815 0.213895762 0.88675158 2.629987162 
Dentro de 
los grupos 
732.0111111 356 2.056210986 
   






- En el Cuadro 5 se observa que el tratamiento con mayor porcentaje de proteínas 
fue el T2 con 17.27%, en parte se debe a la cantidad de proteínas del hígado que 
aportaría a los nuggets que es de 18% (Cuadro 3), la harina de cañihua 17%, la 
harina de tarwi 54% (Cuadro 4); esto difiere con el resultado de los nuggets de 
pollo a base de harina realizados por Panduro (2015), que obtuvo 21.35% de 
proteínas, además que la quinua presenta un contenido de proteína de 14.60%, 
rico en aminoácidos.  
 
- En el Cuadro 5 muestra que el tratamiento 3 (T3), tiene menor porcentaje de 
grasas, a pesar de que la composición química de la harina de tarwi y harina de 
cañihua empleadas difiere de manera importante en cuanto a las proporciones de 
grasa (Cuadro 4) con respecto al producto final de los nuggets. Los nuggets del 
T3 tiene un porcentaje de grasa de 6.84%, una cantidad menor a los nuggets 
elaborador de bonito de (Dávalos, 2016) que obtuvo una cantidad de grasa de 
12.34%, que es una cantidad baja a comparación de los productos existentes en 
el mercado, los cuales bordean el 20% de grasa en su composición.  
 
- Como se observa en el Cuadro 5, el tratamiento con mayor cantidad de 
carbohidratos fue la muestra de control (T0) con 36.85%, comparándola con un 
nuggets normal de pollo a base de harina de trigo (17.50%), presenta mayor 
cantidad de carbohidrato. 
 
- En el Cuadro 5 se observa que el tratamiento de control (T0) tiene menos 
humedad, y el tratamiento que tiene sustitución con menor humedad es el 
tratamiento 2 (T2), que contiene 15% de harina de tarwi, eso tendría que ver 
debido a que la harina de tarwi tiene una buena capacidad de adsorción de agua, 
como lo menciona (Tintaya, 2017), el tiempo y la temperatura de tostado en la 
elaboración de la harina de tarwi, influye favorablemente en su capacidad de 
adsorción. Gran parte de la cantidad de humedad de los nuggets se debe a la gran 
cantidad de humedad que el hígado contiene. El contenido de humedad el hígado 
es 69.80 g /100 g, (Ferial et al, 2010) y en la Tabla de composición de Alimentos 





- En el Cuadro 5 se observa que el tratamiento control muestra una cantidad de 
cenizas menor que los otros tratamientos (9.43%), mientras que los tratamientos 
T1 y T2 mostraron las cantidades mayores (10.94%), la cantidad de cenizas 
presentes en las materias primas pueden influir en estos resultados (Cuadro 3 y 
Cuadro 4). 
 
- En el Cuadro 11, se observa que el tratamiento más aceptado por los panelistas 
fue el T3, obteniendo mayor puntuación, en su mayoría puntajes de 8 (me gusta 
mucho), esto a que el sabor del hígado es imperceptible casi al paladar, pero ahí 
está presente, dando el sabor mayormente debido a las harinas. Pacheco et al. 
(2006) elaboraron nuggets de carne de pechuga de pollo y nuggets de carne de 
pechuga de gallina ponedora, encontrando que no hubo diferencias en la 
evaluación global (donde se incluyó aroma, sabor y textura), estando los valores 
encontrados entre “gustó mucho” y “gustó muchísimo”. En comparación 
tenemos a Panduro (2015) donde la sustitución de harina de trigo por harina de 
quinua al 6% en nuggets de pollo, presentó la mayor aceptación general con un 






















1. Se determinó que cuando aumenta la sustitución de harina de cañihua y tarwi 
por harina de trigo hay un efecto significativo en las características nutricionales 
y la aceptabilidad general de los nuggets. 
 
2. Se determinó las características nutricionales de cada tratamiento obteniendo 
resultados favorables para la investigación, siendo el T2 el con mejores valores 
en proteínas 17.27%, el T3 mejor en grasas 6.84%, el T0 mejor en carbohidratos 
36.85%. 
 
3. Se determinó que el tratamiento 3 obtuvo la mayor aceptabilidad general por los 
panelistas dándole puntuaciones que iban entre “Me gusta mucho” y “Me gusta 
muchísimo” mayoritariamente. 
 
4. Se determinó que la formulación del tratamiento 3 con sustituciones del 15% de 
harina de trigo, 15% de harina de cañihua, 10% de harina de tarwi fue el más 
adecuado para la elaboración de nuggets, ya que presentó mejores valores 





















- Se debe realizar una formulación adecuada a los tratamientos, para así en los 
análisis respectivos que se les realizara no obtengamos resultados erróneos. 
 
- Dar a conocer la cañihua y el tarwi tanto como leguminosa y harina, ya que son 
productos oriundos de nuestra zona y contienen un alto valor nutricional, así 
como incentivar el uso y consumo de estas leguminosas promoviendo alimentos 
nutritivos. 
 
- Implementar mejor los laboratorios con más equipos y abastecerlos con insumos 
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Determinación de proteínas; se empleó el método kjeldahl, el cual consiste en 
transformar nitrógeno de la muestra, en sulfato de amonio por absorción, formado el 
sulfato de amonio, es traspasado a medio alcalino dejando libre el amónico, el cual es 
recibe en una solución de ácido sulfúrico o clorhídrico; el contenido de nitrógeno se 
determina evaluando el exceso de ácido, con solución de hidróxido de sodio o potasio. 
 
Procedimiento:  
5. Pesar 10g de la muestra que será colocado en un balón kjeldahl, adicionar 1g de 
mezcla catalítica.  
6. Colocar el balón en baño hielo y adicionar 2 ml de ácido sulfúrico concentrado y 
2 ml de peróxido de hidrógeno al 30% V/V.  
7. Digerir la muestra en el digestor.  
8. Enfriar a temperatura ambiente y agregar 25 ml de agua destilada, dejar enfriar 
nuevamente.  
9. En un matraz Erlenmeyer de 125 ml agregar 8 ml de solución de ácido bórico 
4% P/V y 5 gotas de indicador mixto (rojo de melito-azul de metileno).  
10. Colocar el matraz Erlenmeyer en el receptor de muestra destilada, teniendo 
cuidado de que el extremo del condensador quede sumergido en el ácido bórico.  
11. Al balón kjeldahl que contiene la muestra agregar 10 ml de hidróxido de sodio al 
50% P/V, colocar en el destilador inmediatamente.  
12. Destilar un volumen entre 50 ml – 75 ml.  
13. Titular el contenido del matraz Erlenmeyer con ácido sulfúrico 0.02N VS hasta 
el viraje del indicador de verde a morado. 
 
Para calcular el porcentaje de nitrógeno es utiliza la siguiente ecuación: 
 
% de Nitrogeno =
(ml H2SO4 gastado − ml H2SO4 blanco) ∗  NH2SO4 ∗ 1.4007










N: Normalidad de ácido sulfúrico utilizado en la titulación. 
1.4007: Miliequivalentes de nitrógeno multiplicado por 100 para obtener el % de 
nitrógeno. 
 
Para calcular el porcentaje de proteínas totales presentes en las muestras se utilizará la 
siguiente ecuación:   
% de Proteínas = % de nitrógeno ∗ 6.25 
Dónde:  
6.25: Factor de corrección de nitrógeno a proteínas para productos frescos. 
 









Determinación de grasas; se empleó el método soxhlet, consiste en la extracción de 
grasa de la muestra, por medio de éter de petróleo, eliminando el disolvente por 
evaporación, desecación del residuo y posterior pesado, previo enfriamiento. 
 
Procedimiento:  
14. Pesar de 3 g - 5 g de muestra. 
15. Colocar la muestra en papel filtro en forma de cartucho asegurado. Colocar el 
cartucho en el aparato de soxhlet.  
16. Pesar el balón del aparato de Soxhlet, después de haberlo lavado y secado en la 
estufa y enfriado en desecador.  
17. Colocar en el balón 70 ml de éter de petróleo y ensamblar en el aparato de 
Soxhlet. Extraer a reflujo durante 3 – 4 horas.  
18. Eliminar el disolvente sobrante hasta solo quedar la grasa en una malla eléctrica.  
TRATAMIENTOS 
REPETICIONES 
R1 R2 R3 
T0    
T1    
T2    




19. Enfriar el balón y su contenido en desecador y una vez frio, pesarlo.  
 
Para calcular el porcentaje de grasa contenido en la muestra se utilizará la siguiente 
ecuación: 
% Grasa =  




P (b + g) = Peso del balón más grasa. 
Pb = Peso del balón. 
Pm = Peso de la muestra 
 










Determinación de carbohidratos; se empleó un método cuantitativo, consiste en un 
cálculo matemático encontrado por diferencia. Para calcular el porcentaje de 
carbohidrato contenido en la muestra se utilizará la siguiente ecuación: 
% de carbohidratos = 100 − (%humedad + %ceniza + %grasa + %proteína) 
 






Fuente: Elaboración propia 
TRATAMIENTOS 
REPETICIONES 
R1 R2 R3 
T0    
T1    
T2    
T3    
TRATAMIENTOS 
REPETICIONES 
R1 R2 R3 
T0    
T1    
T2    








Determinación de humedad, método gravimétrico indirecto por desecación, consiste 
en calcular el porcentaje en agua por la perdida en peso debido a su eliminación por 
calentamiento bajo condiciones normalizadas. 
 
Procedimiento: 
- Pesar 10g de las muestras. 
- Colocar las muestras en placas petri. 
- Secar en una estufa a 105 °C por 3 horas las muestras colocadas en las placas petri. 
- Una vez concluido el tiempo, sacar las muestras de la estufa y dejar enfriar. 
- Pesar las nuestras obtenidas de la estufa. 
 
Para calcular el porcentaje de humedad contenido en la muestra se utilizará la siguiente 
ecuación: 
% de humedad =  
Pi − Pf
Pi
 x 100 
 
Donde: 
Pi: Peso inicial de la muestra húmeda. 
Pf: Peso final de la muestra seca. 
 











R1 R2 R3 
T0    
T1    
T2    






Determinación de cenizas, método gravimétrico indirecto por incineración, es referido 
como el análisis de residuos inorgánicos que quedan después de la incineración 
completa de la materia orgánica de un alimento. 
 
Procedimiento: 
- Determinar el peso del crisol. 
- Colocar de 3g a 5g de la muestra en un crisol de porcelana y pesar. 
- Introducir a la mufla los crisoles con las muestras a 550 °C por 3 horas. 
- Una vez concluido el tiempo, sacar las muestras de la mufla y dejar enfriar. 
- Pesar los crisoles con las nuestras obtenidas de la mufla. 
 
Para calcular el porcentaje de cenizas contenido en la muestra se utilizará la siguiente 
ecuación: 
% de cenizas =  
Pi − Pf
Pi
 x 100 
 
Donde: 
Pi: Peso inicial del crisol con la muestra. 
Pf: Peso final del crisol con la muestra en ceniza. 
 












R1 R2 R3 
T0    
T1    
T2    






Aceptabilidad General; se empleó una cartilla de evaluación propuestas por Anzaldúa-
Morales en el 2005, con una escala de valor de 1 – 9, para esta prueba se necesitaron 
como mínimo 90 panelistas en edad escolar. 
 
 
PRUEBA DE ACEPTABILIDAD GENERAL 
 
Nombra del juez: ………………………………………………   Fecha: ………………. 
 
Introducción: califique cada tratamiento de nuggets de hígado de pollo, según la escala 
que se le presenta, marcar con una (X) en el casillero correspondiente de acuerdo a su 
agrado o desagrado. 
 









ESCALAS VALORES T0 T1 T2 T3 
Me gusta muchísimo 9     
Me gusta mucho 8     
Me gusta 7     
Me gusta ligeramente 6     
Ni me gusta ni me disgusta 5     
Me disgusta ligeramente 4     
Me disgusta 3     
Me disgusta mucho 2     






PRESUPUESTO DE LA TESIS 
 
 Cantidad Precio unitario (S/.) Precio total (S/.) 
Materia Prima 
Harina de trigo 3 unidades 10.00 30.00 
Harina de cañihua 3 unidades 15.00 45.00 
Harina de tarwi 3 unidades 20.00 60.00 
Hígado de pollo 4 kg 7.00 28.00 
Pimienta negra molida 4 unidades 0.50 2.00 
Ajo en polvo 1 unidad 6.00 6.00 
Sal 1 unidad 3.00 3.00 
Caldo de pollo en polvo 4 unidades 1.00 4.00 
Huevo 10 unidades 0.40 4.00 
Pan molido 3 unidades 2.00 6.00 
Aceite 3 litros 7.00 21.00 
Materiales 
Papel toalla 2 unidades 3.00 6.00 
Vasos plásticos 100 unidades - 5.00 
Agua 1 galón - 8.00 
Servicios 
Internet - - 30.00 
Impresiones - - 50.00 
Otros - - 30.00 
Viáticos 
Pasajes - - 40.00 
Comida - - 80.00 
Otros - - 50.00 
Análisis 
Proteínas 12 muestras 70.00 840.00 
Carbohidrato 12 muestras 60.00 720.00 
TOTAL                  S/.  2,068.00 






DETERMINACIÓN DE PROTEÍNAS 
 
  T0 T1 T2 T3 
R1 11.82 13.46 17.96 15.48 
R2 12.86 14.96 16.48 15.88 
R3 12.52 14.64 17.38 16.94 
Promedio 12.40 14.35 17.27 16.10 
Desv. Esta. 0.53 0.79 0.75 0.75 
Fuente: Elaboración Propia 
 
ANÁLISIS DE VARIANZA DE PROTEÍNAS 
 
RESUMEN 
    
Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza 
T0 3 37.2 12.40 0.2812 
T1 3 43.06 14.35 0.624133333 
T2 3 51.82 17.27 0.556133333 
T3 3 48.3 16.10 0.5692 
Fuente: Elaboración Propia 
 
ANÁLISIS DE TUKEY 
     
   
 



















    
                                                         Fuente: Elaboración propia 
 
EXISTE DIFERENCIA SIGNIFICATIVA ENTRE CADA TRATAMIENTO 








DETERMINACIÓN DE GRASAS 
 
  T0 T1 T2 T3 
R1 13.16 11.26 8.31 6.64 
R2 12.87 11.88 9.24 6.62 
R3 11.63 10.96 8.91 7.26 
Promedio 12.55 11.37 8.82 6.84 
Desv. Esta. 0.81 0.47 0.47 0.36 
Fuente: Elaboración Propia 
 
ANÁLISIS DE VARIANZA DE GRASAS 
   RESUMEN 
      
Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza 
  
T0 3 37.66 12.55 0.660433333 
  
T1 3 34.1 11.37 0.220133333 
  
T2 3 26.46 8.82 0.2223 
  
T3 3 20.52 6.84 0.1324 
  
Fuente: Elaboración Propia 
 
ANÁLISIS DE TUKEY 
     
   
 



















    
                                                              Fuente: Elaboración propia 
 
EXISTE DIFERENCIA SIGNIFICATIVA ENTRE CADA TRATAMIENTO 








DETERMINACIÓN DE CARBOHIDRATOS 
 
  T0 T1 T2 T3 
R1 33.17 35.47 31.99 32.24 
R2 38.71 23.05 28.44 33.16 
R3 38.67 28.91 30.40 34.57 
Promedio 36.85 29.14 30.28 33.32 
Desv. Esta. 3.19 6.21 1.78 1.17 
Fuente: Elaboración Propia 
 
ANÁLISIS DE VARIANZA DE CARBOHIDRATOS 
 
RESUMEN     
Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza 
T0 3 110.55 36.85 10.1572 
T1 3 87.43 29.14 38.60493333 
T2 3 90.83 30.28 3.162033333 
T3 3 99.97 33.32 1.377233333 


















DETERMINACIÓN DE HUMEDAD 
 
  T0 T1 T2 T3 
R1 31.91 29.82 31.74 35.69 
R2 26.56 35.87 31.62 35.27 
R3 27.83 36.90 34.72 31.86 
Promedio 28.77 34.20 32.69 34.27 
Desv. Esta. 2.80 3.83 1.76 2.10 
Fuente: Elaboración Propia 
 
ANÁLISIS DE VARIANZA DE HUMEDAD 
   
       
RESUMEN 
      
Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza 
  
T0 3 86.3 28.77 7.813633333 
  
T1 3 102.59 34.20 14.63163333 
  
T2 3 98.08 32.69 3.084133333 
  
T3 3 102.82 34.27 4.412233333 
  


















DETERMINACIÓN DE CENIZAS 
 
  T0 T1 T2 T3 
R1 9.94 9.99 10.00 9.95 
R2 9.00 14.24 14.22 9.07 
R3 9.35 8.59 8.59 9.37 
Promedio 9.43 10.94 10.94 9.46 
Desv. Esta. 0.48 2.94 2.93 0.45 
Fuente: Elaboración Propia 
 
ANÁLISIS DE VARIANZA DE CENIZAS 
   
       RESUMEN 
      Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza 
  T0 3 28.29 9.43 0.2257 
  T1 3 32.82 10.94 8.6575 
  T2 3 32.81 10.94 8.5822 
  T3 3 28.39 9.46 0.2001 






















PARTICIPANTES T0 T1 T2 T3 
1 8 9 9 9 
 2 9 9 9 9 
3 7 7 7 8 
4 7 8 6 7 
5 7 8 8 8 
6 7 8 8 8 
7 5 6 7 8 
8 9 7 8 9 
9 7 8 6 9 
10 9 9 9 7 
11 7 8 9 9 
12 9 9 9 9 
13 8 9 9 8 
14 7 9 8 9 
15 7 7 9 8 
16 8 8 9 8 
17 9 9 9 9 
18 8 9 9 9 
19 9 9 8 9 
20 9 9 9 9 
21 8 9 9 8 
22 8 9 9 9 
23 8 8 9 9 




25 9 9 9 8 
26 9 8 7 7 
27 9 9 9 9 
28 8 9 8 9 
29 8 7 7 8 
30 8 7 8 9 
31 7 7 6 7 
32 5 7 8 6 
33 6 7 8 5 
34 6 7 8 9 
35 8 9 7 9 
36 7 6 7 8 
37 6 5 7 6 
38 6 5 7 7 
39 6 5 7 8 
40 6 7 5 5 
41 6 6 7 5 
42 6 5 6 8 
43 5 7 6 7 
44 5 7 5 6 
45 6 5 7 5 
46 5 7 5 5 
47 9 9 7 6 
48 9 7 9 5 
49 7 6 6 9 
50 7 9 6 9 
51 8 9 9 9 
52 7 3 8 6 
53 6 5 7 7 




55 7 4 6 9 
56 7 7 8 5 
57 9 7 6 9 
58 8 7 5 9 
59 7 8 6 9 
60 7 7 6 7 
61 7 6 9 8 
62 6 5 7 9 
63 7 7 6 8 
64 6 7 7 6 
65 7 8 6 7 
66 9 7 5 9 
67 7 8 8 9 
68 7 6 7 9 
69 7 8 9 6 
70 7 8 6 9 
71 8 9 6 9 
72 7 9 6 8 
73 7 8 6 6 
74 8 7 8 8 
75 7 7 8 8 
76 9 9 7 7 
77 7 7 8 7 
78 9 9 9 6 
79 9 9 9 6 
80 9 9 9 6 
81 9 9 8 6 
82 9 8 9 3 
83 7 7 8 3 



































Fuente: Elaboración propia 
 
ANÁLISIS DE VARIANZA DE ACEPTABILIDAD GENERAL 
APRECIACIÓN 
9 Me gusta muchísimo 
8 Me gusta mucho 
7 Me gusta 
6 Me gusta ligeramente 
5 Ni me gusta ni me disgusta 
4 Me disgusta ligeramente 
3 Me disgusta 
2 Me disgusta mucho 
1 Me disgusta muchísimo 
 
       RESUMEN 
      Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza 
  T0 90 656 7.29 1.600998752 
  T1 90 666 7.40 2.040449438 
  T2 90 666 7.40 1.838202247 
  T3 90 671 7.46 2.745193508 
  Fuente: Elaboración Propia 
85 7 6 4 3 
86 4 6 5 6 
87 6 5 7 4 
88 7 8 9 9 
89 5 6 7 6 
90 5 8 8 9 
Total 656 666 666 671 
Promedio 7.29 7.40 7.40 7.46 





































Figura 1. Harina de cañihua Figura 2. Harina de trigo 
Figura 8. Pan molido 
Figura 7. Caldo de 
pollo en polvo 
Figura 6. Ajos 
en polvo Figura 5. Aceite 
Figura 9. Huevos 


































Figura 10. Estufa para 
determinar humedad 
Figura 11. Tratamientos 
para determinar humedad 
Figura 13. Tratamientos 
para determinar cenizas 
Figura 12. Mufla para 
determinar cenizas 
Figura 14. Equipo soxhlet 
para determinar grasas 
Figura 15. Cartucho con la 
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